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PRINTEMPS • MARS 



Cake 
AU SAUMON ET A 1 JOSEIli J: 



Ingredients 

3 G2ufs 

1 50 g de farine 

1 sachet de le\>ure 

1 cl dTuiile de toumesol 

12,5 cl delaitentier 

100 g de gru^ere rape 

I pa\)e de 200 g de saumon frais 

saiis la peau 

200 g cVoseitle 

1 noiK de beurre demi-sel 

2 pincees de sel 
2 pincees de poi\>re 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Faites revenir les feuilles d'oseille, prealablement lavees, dans une poele 
avec un peu de beurre pendant 5 minutes. Decoupez le saumon en morceaux 
et faites-le revenir 5 minutes avec les feuilles d'oseille. Salez et poivrez. 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
a petit l'huile et le lait chaud. Ajoutez le gruyere rape. Melangez. 
Incorporez le melange au saumon a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 



Variantes 

Au saumon et a Vestragon : a la place de 
Voseille, rnettez 50 g d'eslragon frsfe, \i 

Au saumon et auN poireaujc : a la place de ^ 

Voseille, faites revenir cleiiN blancs de poireau *E 

eminces dans la poele. & 
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Cake 

AUK SAINT-JACQUES, 

AUK POIREAUK ET AU PARMESAN 



Ingredients 

3 coifs 

150 gde ferine 

1 sachet de le\tire 

10 cl dluiile de loumesol 

12,5 cl de lait entier 

1 00 g de gnrjere rape 

50 g de parmesan rape 

200 g de noiK de saint-jacques 

1 50 g de blancs de poireauK 

1 cuilleree a soupe dluiile d'olrOe 

1/2 cuilleree a cafe de currj 

20 g de beurre demi-sel 

lOcld'eau 

2 pincees de sel 

2 pincees de poi\)re 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Lavez les noix de saint-jacques a grande eau, egouttez-les et sechez-les. 

• Coupez-les en gros des et faites-les saisir 1 minute dans une poele bien 
chaude avec 1 cuilleree a soupe d'huile d'olive ; ajoutez le curry et reserves 

• Lavez les blancs de poireaux et coupez-les en lamelles. Faites-les revenir 
dans la poele a saint-jacques avec le beurre et l'eau pendant 10 minutes. 
Salez et poivrez. Melangez-les aux saint-jacques. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la levure. 

• Incorporez petit a petit l'huile de tournesol et le lait chauffe. Ajoutez le 
gruyere rape et le parmesan. Melangez bien et incorporez le melange saint- 
jacques-poireaux a la base. .2 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant g- 

45 minutes. -J 

1 
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Cake 

AU P0U1 JOT 
ET A L'ESTKAGON 

Ingredients 

3 osufs 
150 gdefarine 

1 sachel dc le\)ure 

1 cl dTiuile de toumesol 

12,5 el de lait enlier 

100 g de gnr$ere rape 

200 g de blancs de poulel sans peau 

50 g d'estragon 

1 echalote 

1 noisette de beurre demi-sel 

1 cuilleree a soupe dTiuile de loumesol 

2 pincees de sel 
2 pincees de potVre 



• Prechauffez le four a 180 °C (thermostat 6). 

• £mincez 1'echalote, faites-la revenir dans une poele avec la noisette de 
beurre et la cuilleree d'huile pendant 5 minutes. Ajoutez les blancs de 
poulet tallies en lamelles, le sel et le poivre, puis faites rissoler le tout 
pendant 5 minutes. Ciselez Pestragon par-dessus et remuez. 

• Pendant ce temps, dans un saladier, travaillez bien au fouet les osufs, la 
farine et la levure. Ajoutez petit a petit l'huile et le lait prealablement 
chauffe, puis le gruyere rape. Melangez. Ajoutez le melange poulet- 
echalote-estragon a la base. 

• Versez le tout dans un moule et mettez au four pendant 45 minutes. 



Variante 



16 

"^ous poirtez Ires bien remplacer le poulel par £ 

de la dinde ou dn lapin. J! 
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Cake 
AUK LARDONS ET AUK PRUNEAUK 



Ingredients 

3 ceuf s 

1 50 gcle farine 

1 sachet de le\)ure 

10 cl dTuiile de toumesol 

12,5 cl de lait entier 

100 g de grii^ere rape 

200 g de lardons fumes 

80 g de pmneatiK cVAgen 

1 pineee de sel 

2 pincees de potore 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine, la levure, le 
sel et le poivre. Incorporez petit a petit l'huile et le lait prealablement 
chauffe. Ajoutez le gruyere rape. Melangez. 

• Faites rissoler les lardons sans matiere grasse pendant 5 minutes. 
Coupez les pruneaux en morceaux et melangez-les aux lardons. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 



Variante 

Auk lardons, auK pruneauK et aujc noisettes : 

prenez 200 g de lard que \)ous couperez en 

morceauN. Faites-les rissoler a la poele sans 

matiere grasse, ajoutez 50 g de pruneauK 

couj^es et 50 g de noisettes concassees. 19 
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Cake 
A 1 JORANGE 



Ingredients 

3 OOlfs 

1 70 g cle sucre semoule 

1 60 g de farine 

1/3 de sachet de leOure 

1 50 g de beiirre demi-sel 

1 orange 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine additionnee de la levure. 

• Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au melange. 
Zestez entierement 1' orange et pressez-la. Ajoutez le tout a la pate et 
remuez delicatement. 

• Versez dans un moule beurre et farine et faites cuire au four 
durant 40 minutes. 



Variantes 

A lorange, au mid et aux noix : ajoutez 

a la pate 1 cuilleree de mid licjuide 

et 50 g de noix concassees. 

A 1'orange, a la cannelle, aux raisins 
et aujc dalles : ajoutez a la pate une pincee 
cle cannelle en poudre, 25 g de raisins sees 

prealablement gonfles dans I'eau et 25 g 

de dattes sechees coupees en morceaux. 20 



& 
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A Torange et au& pepites de chocolat : 
ajoutez a la pate 80 g cle pepites de chocolat. y? 
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Cake 
A LA BANANE 



Ingredients 
3 ceufs 
1 50 g de sucre semoule 

1 60 g de jarine 

1/3 de sachet de leOure 

1 70 g de beutre demi-sel 

2 bananes 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Faites fondre un morceau de beurre dans une poele, deposez-y les bananes 
prealablement tranchees et saupoudrez de sucre. Faites-les revenir 
5 minutes. Laissez refroidir. 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine additionnee de la levure. 

• Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au melange. 
Ajoutez les bananes caramelisees a la base. Melangez. 

• Versez dans un moule beurre et farine, puis faites cuire au four pendant 
40 minutes. 



Variante 

A la banane et au chocolat : 

ajoutez au melange 100 g de chocolat noir 

a forte teneur en cacao, fondu. 



cc 



Vous pouvez utiliser des monies de formes differentes 21 

(chat, chouette, lapin...) et ainsi egayer votre buffet. »• 
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Cake 
A LA VANILLE 



Ingredients 
3 cetifs 
1 70 g cle sucre semoule 

1 60 gde farine 

1/3 cle sachel de le\>ure 

1 70 g de beurre demi-sel 

1 gousse de \>anille 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine additionnee de la levure. 

• Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au melange. 
Fendez en deux la gousse de vanille et recuperez les grains que vous 
deposerez dans le melange. 

• Versez votre preparation dans un moule beurre et farine et mettez au 
four pendant 40 minutes. 



Variante 

Sans \>anille, Vous obtiendrez tout simplement 
tni delicieujc cjuatre-quarts. 



CC 24 

Vous pouvez conserver 

la gousse de vanille apres usage, afin de parfumer IB 

votre sucre en poudre. ** &o 
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Cake 

AUK EPINARDS, 
AU CRESSON ET AU FENOUI1 



Ingredients 

3 02tlfs 

150gdefarine 

1 sachet de leOure 

S cl dTiuile dc touniesol 

12,5 cl de lait enlier 

1 00 g de gni^ere rape 

1 botte de cresson de jardin 

ou cresson de tetre 

500 g clepinards 

1 fenouil 

50 g de beurre demi-sel 

1 cuilleree a cafe de graines de sesame 

1 pincee de muscade en pondre 

2 pincees de sel 

2 pincees de potore 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Lavez soigneusement les feuilles du cresson et des epinards. Blanchissez- 
les a l'eau salee, puis sechez-les avec du papier absorbant. Faites chauffer 
25 g de beurre dans une poele et ajoutez-y le cresson et les epinards. Salez, 
poivrez et poudrez de muscade. Laissez cuire pendant 5 minutes. 

• Coupez la tige du fenouil, faites-le blanchir 5 minutes a l'eau bouillante 
salee et rafralchir a l'eau froide, puis epongez-le sur du papier absorbant. 

• Faites chauffer 25 g de beurre avec 1 cuilleree a soupe d'eau, deposez le 
fenouil coupe en morceaux, ajoutez le sel, le poivre, le sesame et laissez 
mijoter a feu doux pendant 15 minutes. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine et la levure. _^ 
Incorporez petit a petit l'huile et le lait chauffe. Ajoutez le gruyere rape. v 
Melangez. Incorporez les epinards, le cresson et le fenouil a la base. g. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 
AU CRABE ET A UK CIBOU1 £TTE 



Ingredients 

3 odufs 

1 50 g de farine 

1 sachet cle le\)ure 

1 cl dTiuile de toumesol 

12,5 cl delaitentier 

100 g de gru>?ere rape 

200 g de crabe emiette 

5 brins cle ciboulefte 

2 pincees de sel 
2 pincees de poi\)re 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine, la levure, 
le sel et le poivre. Incorporez petit a petit Phuile et le lait prealablement 
chauffe. Ajoutez le gruyere rape. Melangez. 

• Incorporez a la preparation les miettes de crabe et les brins de ciboulette 
prealablement ciseles. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 

Variante 

Au surimi : N)ous poiKJez fort bien renplacer 

le crabe par du surimi, >tous diminuerez ainsi 

\)olre cout de preparation. 



J'utilise toujours du lait entier, 27 



ce qui rend le cake plus moelleux. ^ 

Neanmoins, vous pouvez prendre du lait demi-ecreme. ** *o- 



it. 



PRINTEMPS • AVRIL 



Cake 

auk artichauts 
i:t auk ou\)ks 



Ingredients 

3 oaifs 

1 50 g de farine 

1 sachet cle le\)ure 

10 cl clluiile de toumesol 

12,5 d de laft entier 

50 g de gnn?ere rape 

250 g de foncls d'arttchaul 

50 g d'oltS)es Merles farcies au povOron 

1 jus de citron 

1 pincee de sel 

1 pincee de porOre 

• Mettez au four les fonds d'artichaut dans de l'eau bouillante citronnee 
pendaat 20 minutes, puis egouttez-les et sechez-les. Mettez-en deux de 
cote et mixez le reste en puree. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouec les oeufs, la farine, la levure, le 
sel et le poivre. Ajoutez le gruyere rape. Melangez. Incorporez petit a petit 
l'huile et le lait puis la puree d'artichauts a l'appareil. 

• Versez la moitie de la pate dans un moule en y inserant les olives et les 
fonds tranches restants, puis couvrez avec le reste de pate. 

• Mettez au four pendant 45 minutes. 



•• 5/ le temps presse, vous pouvez 

utilizer des olives denoyautees. -* 

77 30 
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Cake 
A 1 A PATATE DOUCE 

Ingredients 

4 G2Ufs 

50 g de farine 

1 cl de bit entter 

20 g de Sucre semoule 

5 palates deuces 

1 50 g de raisins 

5 cl de rhum 

1/2 cuilleree a cafe de paprika 

• Prechauffez votre four a 200 °C (thermostat 6-7). 

• Faites tremper les raisins dans de l'eau tiede avec le rhum. 

• Faites bouillir les patates. Lorsqu'elles sont cuites, epluchez-les pour les 
ecraser en fine puree. Incorporez a la puree le paprika, le Sucre, la farine 
et le lait. Ajoutez 2 ceufs entiers un par un, puis 2 jaunes. 

• Montez les blancs en neige et melangez-les a la preparation. Ajoutez les 
raisins prealablement egouttes. 

• Versez la pate dans le moule beurre et placez votre moule au bain-marie 
dans le four pendant 40 minutes. 



La grille du four stir laquelle 
uous poserez votre moule doit toujours etre froide, 
afin d y eviter le dessechement de la pate. *• 
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Cake 
AU RE 



Ingredients 

3 ceufs 

200 g de riz roncl 

3/4 litre cle lait entier 

1 50 g cle sucre semoule 

1 gousse de Vanille 

1 cuilleree a soupe cle creme fratche 

Pour le caramel : 

1 00 g de sucre semoule 

le jus d'un clerni-cilron 

5 cl d'eau 



• Prechauffez votre four a 200 °C (thermostat 6-7). 

• Lavez le riz et plongez-le dans de Peau bouillante pendant 5 minutes 
(cela lui retire son amidon). figouttez-le. 

• Portez a ebullition le lait avec le sucre et la gousse de vanille coupee en 
deux. Versez-y le riz, melangez et laissez cuire a couvert sans remuer 
pendant 30 minutes. 

• Hors du feu, retirez la vanille et incorporez 3 jaunes d'oeufs et la creme. 

• Melangez bien. Montez les blancs en neige ferme et incorporez- 
les delicatement au riz. 

• Pour le caramel, mettez a cuire dans une casserole le sucre, le citron et 
Peau jusqu'a ce que le melange soit dore. Coulez-le aussitot dans le moule 
et versez-y le riz. 

• Placez votre moule au bain-marie (mettez dans le four votre moule dans 
un recipient plus grand contenant de Peau en ebullition) pendant 
45 minutes. Laissez refroidir. 

• Pour le demouler, trempez votre moule 1 minute dans de Peau bouillante 

afin que le caramel nappe le cake au riz. 33 



Variante g- 

w 

"^ous pouOez rajouter au riz toutes sortes cle fruits, ^ 

frais ou conpts, surOant >Dotre imagination, g 
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Cake 
SANS BEURRE 



Ingredients 

4osufs 

60 g de fecule 

60 g de farine 

250 g de sucre sernoule 

1/3 de sachet de le\>ure 

1 sachel de sucre \>anille 



• Prechauffez votre four a 160 °C (thermostat 5-6). 

• Dans un saladier, melangcz les jauncs d'ceuf et le sucre. Battez bicn. 
Ajoutez la farine, la fecule et la levure. 

• Montez les blancs en neige, incorporez-les delicatement a la pate sans 
les casser. 

• Versez la preparation dans un moule beurre et farine et saupoudrez de 
sucre vanille. Mettez au four pendant 1 heure. 



Variante 

Pour toutes celles qui surOeiUent leur poids : 

pour tous mes cakes, prenez du beurre a 41 % 

de matiere grasse, dtoisez la quantite de sucre 

par cleujc et completer a\>ec du sucre fructose. 

Cela permet cle minimiser les degals pour les 

irreducttbles du regime. 
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Pretiez de la levure alsacienne, plus facile M 

a manier que la levure de boulangerie. mm 
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Cake 
AU CHOCOl JKT NOIR FONDANT 

INGREDIENTS 
2 02uf S 

1 ^aourt 
150 gde farine 
1 70 g de sucre semouk 
1/3 de sachel de le\)ure 
10 cl dluiile de toumesol 
200 g de chocolat noir 
a forte teneur en cacao 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs et le sucre jusqu'a ce 
que le melange blanchisse. 

• Ajoutez le yaourt, puis la farine et la levure. Incorporez petit a petit 
I'huile. La pate doit etre lisse et sans grumeaux. 

• Pendant ce temps, faites fondre le chocolat et versez-le aussitot dans la 
preparation. Melangez bien. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez au four pendant 
35 minutes. 

• Le cake doit etre encore fondant a Pinterieur. 

Variantes 

Au chocolat Wane et aujc noisettes : remplacez 
le chocolat noir par 1 50 g de chocolat blanc 
fondu, et ajoutez SO g de noisettes entieres. 

Au chocolat el aujc oranges confites : 

Oersez >totre preparation 

dans un moule et parsemez-la 

de 1 00 g d'oranges confites en petite des. 



36 



Au diocolat et a la poire : epluchez deuK belles 

poires \0illiams bien mures, 

clecoupez-les grossierement en morceauK 

et ajoutez-les a la base diocolat. -2 

Co 

u 



O 



PRINTEMPS • MAI 



Cake 
AU THON ET AUK PONRONS 



Ingredients 

3 ceufs 
150 gdefarine 

1 sachet cle tenure 

10 cl clTiuile cle toumesol 

12,5 cl delail entier 

100 g cle gnrjere rape 

200 g cle then frais 

50 g de potoron \)ert 

500 g de poiVron rouge 

huile cVoltoe 

2 pincees de sel 
2 pincees cle poMre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Passez les poivrons au gril de votre four, epluchez-les, epepinez-les et 
coupez-les en fines lamelles. Faites-les revenir tout doucement dans une poele 
avec un peu d'huile d'olive pendant 20 minutes. Ajoutez le thon coupe en 
morceaux ainsi que le sel et le poivre, puis faites rissoler pendant 5 minutes. 

• Dans un saladier, fouettez les oeufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
a petit Phuile et le laic prealablement chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Incorporez le melange an thon a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 



Variantes 

Au thon et auK tomates : epluchez deux belles 

tomates, q:>q:>mez-les el poelex-les _ 

pendant 1 5 minutes a^ec un peu d'huile. .2 

Ciselez six feuilles de basilic et ajoutez a la base. §■ 

y: 

Au thon et a la ciboulette : remplacez les *§ 

poWrons par cinq brins cle ciboulette ciselee. jg 
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AUK ANCHOIS, AUK TOKATES 
ET AUK OU\>ES NOIRES 



Ingredients 

3 oeufs 
150 gdefarine 

1 sachet cle le\>ure 

1 d dTuiile de toumesol 

12,5 cl de bit entier 

1 00 g de gnrjere rape 

1 00 g de filets d'anchots en botte 

2 belles tomates 
50 g d'olKJes noires 

1 cuilleree a soupe dTiuile de toiirnesol 
2 pincees de poMrc 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• fipluchez les tomates, epepinez-les, taillez-les en des et faites-les revenir 
dans une poele avec un peu d'huile pendant 15 minutes. Ajoutez les filets 
d'anchois, les olives coupees en deux et le poivre. 

• Dans un saladier, fouettez les oeufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
a petit 1'huile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. Incorporez le melange aux anchois a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 



Le micro-ondes pent vous faire gagner du temps pour eplucher 
facilement les tomates et les peches : apres 1 minute a faible 
puissance, la peau s'enlevera plus facilement. ** 
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Cake 

AUK CERISES AKARENA 
ET AU GINGEMBRE 



Ingredients 

3 ceufs 

1 70 g de sucre semoule 

150g defarine 

1 sachet de leOure 

1 50 g de beurre demi-sel 

200 g de cerises amarena 

5 g de racine de gingembre 

1 cuilleree a soupe de kirsch 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, fouettez bien les oeufs et le sucre. Ajoutez en pluie la 
farine et la levure. 

• Pendant ce temps, faites fondre le beurre et incorporez-le au melange. 
Epluchez et rapez le gingembre, farinez les cerises et melangez-les a la base. 

• Versez le tout dans un moule en forme de cceur et mettez a cuire pendant 

40 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez de kirsch. 



Variante 

Aujc cerises et a la poire : remplacez les cerises 

amarena par 1 50 g de cerises burlat et la moitie 

d'une poii*e vJilliams epluchee et coupee en 

morceauK. Farinez bien le tout. ^ 
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Cake 

AU COCO ET AUK 
PEPITES DE CHOCOl AT 



Ingredients 

2 osufs 

1 70 g de sucre semoule 

1 ^aourt 

150 gde farine 

1/3 de sachet de leOure 

10 cl cVhuile cle toumesol 

1 00 g de coco rape 

50 g de pepites de chocolal 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre. Ajoutez le yaourt puis la 
farine et la levure. Melangez bien. Incorporez l'huile petit a petit. La pate 
doit etre parfaitement lisse et sans grumeaux. Ajoutez enfin delicatement 
le coco et les pepites. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez au four pendant 
45 minutes. 



Variantes 

Auk pepites de chocolal : ajoutez uniquernent a 
la base 120 g de pepites de chocolat. 

Au coco : enles)ez les pepites et ^ous obtiendrez 43 

un cake a la noiK de coco. "~~ 
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Cake 

A 1 A PATE D'AMANDES 

ET A 1 A. FLEUR D'ORANGER 



Ingredients 

3 ceufs 

1 00 g cle sucre glace 

1 00 g de beutre clemi-sel 

130 g cle ^irine 

1/3 sachel cle leOure 

1 70 g cle pale d'amandes blanche 

1 cuilleree a cafe de fleui - d'oranger 

1 cilron 

50 g d'amandes effilees 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans le bol d'un batteur, mettez la pate d'amandes coupee en morceaux 
et commencez a malaxer. Ajoutez un par un les ceufs. Laissez tourner 
pendant 5 minutes. Ajoutez le Sucre puis la farine, la levure, l'eau de fleur 
d'oranger, le zeste du citron et son jus et enfin le beurre fondu. 

• Remplissez-en un moule non graisse et parsemez les amandes effilees. 
Mettez au four pendant 40 minutes. 

• Demoulez aussitot. 



Utilisez de preference 
du sucre semoule, qui s'incorpore plus facilement 
que le sucre cristallise. ** 
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Cake 
A LA ROSE 



Ingredients 

3 ceufs 

125 g cle sucre glace 

125 g de beurre demi-sel 

1 60 g de farine 

1 sachet de le\)ure 

50 g de loukoums a la rose 

1 50 g de boulons de roses sechees 

Pour le sirop : 

35 el d'eau 

1 80 g de sucre semoule 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Effeuillez les boutons de roses. Plongez-les dans une casserole d'eau 
bouillante pendant 30 secondes, egouttez-les. 

• Pour le sirop, mettez dans une casserole Peaii et le sucre. Portez a 
ebullition puis mettez les petales de roses et Iaissez cuire a feu doux 
pendant 30 minutes. 

• Dans un saladier, battez le sucre avec le beurre. Ajoutez un par un les 
ceufs puis incorporez la farine, la levure. Incorporez a la preparation les 
petales de roses confits ainsi que les loukoums tailles en petits des. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 

• Demoulez aussitot. 
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Cake 

AU LAPIN, AUK PRUNEAUX 
ET AU CRESSON 



Ingredients 

3 ceufs 
1 50 g de farine 

1 sachet cle le\)ure 

10 cl dTiuile de toumesol 

12,5 cl de lait entier 

1 00 g de gtxrjere rape 

200 g de rabies de lapin 

150gdecresson 

50 g de pruneatiK deno>?aules 

1 cuilleree a scupe dTiuile d'oliOe 

1/2 cuilleree a cafe de sarriette 

2 pincees de sel 
2 pincees de poi\>re 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Desossez vos rabies de lapins, coupez-les en petits morceaux et faites-les 
rissoler dans une poele avec Fhuile d'olive pendant 5 minutes. 

• Ajoutez hors du feu les feuilles de cresson prealablement lavees, les 
pruneaux decoupes en fines lamelles, le sel, le poivre et la sarriette. 
Reservez. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la levure. 

• Incorporez petit a petit Fhuile de tournesol et le lait chauffe. Ajoutez le 
gruyere rape. Melangez. Incorporez le melange lapin-cresson-pruneaux a 
la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 
AU JAT^TBON ET AUK Ol JSJES 



Ingredients 

3 coifs 

150 gdefarine 

1 sachet de le\)ure 

10 cl cThuile de lournesol 

12,5 d delaitentier 

100 g de gru^ere rape 

200 g de jarnbon de Paris 

75 g d'olMes \)ertes 

1 pincee de sel 
2 pincees de porOre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Decoupez le jambon et les olives en morceaux. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine, la levure, le 
sel et le poivre. 

• Incorporez petit a petit l'huile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez 
le gruyere rape. Melangez. 

• Incorporez le jambon et les olives a la pate. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 

Variantes 

Au jambon, a Teclam et auN pistaches : <i la place 

des oltoes, incorporez 50 g d'edam et 50 g 

de pistaches \>ertes decortiquees. 

Au?c lardons et auK oltoes : a la place du jarnbon, 53 

ufilisez 200 g de lardons fumes passes — ~ 

5 minutes a la poele. *6 
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Cake 

AUK POTiNES 
ET A LA PETACHE 

Ingredients 

3 02llfs 

1 50 g cle sucre semoule 

100 g defarine 

1/2 sachet de leOure 

125 g de beurre demi-sel 

2 pommes granny smith 

2 pommes boskoop 

50 g de pistaches mondees 

2 euillerees a soupe de liqueur 

de pornme 

1 pincee de sel 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Epluchez les pommes et coupez-les en petits des 3 ajoutez-leur les pistaches 
et la liqueur de pomme (facultatif), remuez et reservez. 

• Cassez les oeufs en separant les blancs des jaunes. Versez le sucre sur les 
jaunes. Fouettez pour faire blanchir le melange. Ajoutez la farine, la levure 
et le beurre fondu. Incorporez la preparation des pommes avec le jus. 

• Montez les blancs en neige ferme avec une petite pincee de sel. Incorporez- 
les delicatement a la preparation precedente. 

• Beurrez et farinez le moule, remplissez-le avec la pate. Mettez au four 
pendant 45 minutes. 
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Cake 

AUK EPICES ET AUK 
NOIK DE CAJOU 

Ingredients 

125 gde sucre glace 

125 g de beutre demi~sel 

3 csufs 

1 60 g de farine 

1 sachet de le\)ure 

1 cuilleree a cafe de quatre-epices 

50 g de noiN de cajou 

50 g de banane sechee 

1 cuilleree a scupe de Grand "Marnier 



• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Dans un saladier, melangez bien le beurre et le sucre a l'aide d'un fouet. 
Incorporez les oeufs un a un, puis la farine, la levure et les quatre-epices. 
Fouettez bien le tout. Coupez les bananes en petits des, melangez-les aux 
noix de cajou et melangez le tout a la pate. 

• Versez dans un mode et mettez au four pendant 5 minutes a 240 °C 
(thermostat 8) puis 40 minutes a 180 °C (thermostat 6). 

• A la sortie du four, arrosez avec le Grand Marnier. 



Dans toutes les bonnes epiceries, vous pourrez facilement 
vous procurer les alcools et petits ingredients annexes tels que : 
melange pralin, pepites de chocolat, coco rape, gousse de vanille, 
quatre-epices y cannelle, amandes effilees... •* 
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Cake 
AUK ABRICOTS 

Ingredients 

1 70 g de sucre semoule 

160 g destine 

1/3 de sachet de leOure 

1 50 g de beurre demi-sel 

200 g d'abricots bien murs 

Pour le strop : 

lOcld'eau 

1 00 g de sucre semoule 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, melangez au fouet les ceufs et le sucre, puis incorporez 

la farine et la levure. 

• Pendant ce temps, faites fondre le beurre et versez-le dans le melange. 

• Denoyautez les abricots et coupez-les en morceaux. Preparez un sirop 
en faisant bouillir le sucre avec Peau, versez-y les morceaux d'abricot et 
laissez cuire doucement pendant 20 minutes. 

• £gouttez-les et sechez-les. Ensuite, farinez les abricots et incorporez-les 
au melange. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez au four durant 

40 minutes. 



Variante 

Auk abricots et au* bananes : incorporez 100 g 
cVabricots el 100 g de bananes en rondelles. 5 g 
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Cake 

AU CHEVRK ET 
A UK COURGETTE 

Ingredients 

3 ceufs 

150gdefarine 

1 sachet de levlire 

8 cl d'huile de tournesol 

12,5 cl delait entier 

100 g de grihjere rape 

200 g de che\>re en buche 

1 belle courgette 

2 cuillerees a soupe d'huile d'oltoe 

1 bouquet de cerfeuil 

2 pincees de sel 

2 pincees de poKTe 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Coupez la buche de chevre en morceaux, Reservez. 

• Dans une poele, versez l'huile d'olive, jetez-y la courgette coupee en 
rondelles, prealablement lavee mais non epluchee, faites rissoler a feu 
moyen pendant 15 minutes. Retirez l'huile de la poele et disposez les 
rondelles de courgette sur du papier absorbant. 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs, la farine, la levure, le sel et le poivre. 
Incorporez petit a petit Phuile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le 
gruyere rape. Melangez. Incorporez les courgettes, le chevre et le cerfeuil 
cisele. Melangez. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four durant 
45 minutes. 



60 



y 



O 

v: 



Cv 



£TE • JUILLET 



Cake 

AUK PONRONS, A 1 J\ FEm 
ET AUK COVES MOIKES 

Ingredients 

3 oaufs 

1 50 g de farine 

1 sachet de lcs)urc 

8 cl dTuiile cVolMe 

12,5 cl delaitentier 

100 g de gru^ere rape 

1 petit potoron Oert 

1 petit porOron rouge 

2 cuillerees a soupe dluiile d'olWe 

1 50 g de feta (fromage grec) 

50 g d'olrOes noires 

1 pincee de set 

2 pincees de poKJre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Faites griller les poivrons au four, epluchez-les et epepinez-les. 

• Coupez-les en lamelles, mettez-les dans une poele avec les deux cuillerees 
d'huile d'olive et ajoutez le sel. Faites mijoter doucement 45 minutes. 
Laissez refroidir. 

• Coupez la feta en des et ajoutez-y les olives coupees en deux. Reservez. 
Dans un saladier, fouettez les ceufs, la farine, la levure et le poivre. 
Incorporez petit a petit Thuile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le 
gruyere rape. Melangez. Incorporez ensuite le melange poivrons-feta- 
olives a la pate, remuez. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et faites cuire au four 
pendant 45 minutes- 61 
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Cake 

A 1 A TOrfATE ET 
AU GINGEMBKE CONFIX 

Ingredients 

2 ozufs 

1 60 g de sucre glace 

120 g cle beuire demi-sel 

190gdefarine 

1 sachel cle 1e\>ure 

3 belles tomates 

1 cuilleree a soupe clTiuile cle tournesol 

50 g de gingembre conjft 

2 cuillerees a soupe 

de liqueur de tomale 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Passez les tomates 3 secondes dans Peau bouillante. Epluchez-les et 
epepinez-les. Coupez-les en petits des et poelez-les avec 1 cuilleree a soupe 
d'huile jusqu'a evaporation totale du jus. Laissez refroidir. 

• Dans un saladier, melangez bien le beurre et le sucre a Paide d'un fouet, 
puis mettez successivement un oeuf entier et un jaune d'ceuf. Incorporez la 
farine et la levure. Melangez delicatement, 

• Coupez le gingembre en petits morceaux, melangez-les aux tomates et 
incorporez le tout a la pate. 

• Versez la pate dans un moule non graisse et mettez a cuire 
pendant 40 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez de liqueur de tomate. 

Variante 

Auk tomates et a I'orange : 
remplacez le gingembre par le zeste 
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Cake 
AUK H^MBOKES 

Ingredients 
3 oeufs 
1 70 g de sucre semoule 

160 g de farine 

1/3 cle sachet cle leOure 

1 50 g cle beurre clemi-sel 

200 g cle framboises 

6 feuilles de menlhe 

1 cuilleree a soupe de liqueur de framboise 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladiei^ melangez au fouet les ceufs et le sucre, puis ajoutez la 
farine et la levure. 

• Melangez. Faites fondre le beurre et incorporez-le a la pate. 

• Mixez 150 g de framboises avec trois feuilles de menthe, incorporez la 
puree de framboises a Pappareil. Melangez. 

• Alternez, dans un moule beurre et farine, une couche de pate, le 
reste des framboises et des feuilles de menthe. Mettez a cuire 
pendant 40 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez avec la liqueur de framboise. 

Variante 

Auk m>Jrtilles : \>ous pou>)ez Ires bien remplacer 
les framboises par 200 g de m^rlilles. 



Laissez toujour s refroidir 
votre cake avant de le demouler. 



V 
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Cake 
AUK PECHES ET AUK AMANDES 



Ingredients 

3 C£llfs 
1 70 g cle sucre semoule 

160gclefarine 

1/3 ck sachet de leOurc 

1 50 g cle beurre clemi-sel 

1 bnignon 

I pechejaune 

1 peche blanche 

1 sachel de Sucre Pantile 

80 g d'amandes efflees 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Epluchez le brugnon ct les peches, coupez-les en des. Dans une poele, 
mettez une noisette de beurre et versez-y les fruits, saupoudrez de sucre 
vanille et faites cuire doucement durant 15 minutes. Laissez refroidir. 

• Pendant ce temps, dans une poele bien chaude, faites griller les amandes. 
Reservez. 

• Dans un saladier, melangez au fouct les ceufs et le sucre. Incorporcz la 
farine et la levure, puis le beurre prealablement fondu. Ajoutez les fruits et 
la moitie des amandes dans la pate, melangez doucement. 

• Versez dans un moule, parsemez le reste des amandes sur la pate et 
mettez au four pendant 40 minutes. 

Variantes 

AitK abricots et aicc amandes : remplacez 
les peches par 200 g d'abricots. 

Auk abricols, aux bananes el aux amandes : 

remplacez les peches par 100 g d'abricots J 

el 100 g de bananes. %• 
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Cake 
A 1 JOCEANE 

Ingredients 

3 G2llfs 

1 50 g de farine 

1 sachet de tenure 

10 cl dTiuile de loumesol 

12,5 cl delailentier 

100 g de gru>?ere rape 

70 g de crenelles roses 

70 g de moules 

70 g de calamars 

20 g de beume clemi-sel 

1 gousse (fail 

1 echalole 

2 branches de persil 

2 piacees de sel 
2 pincees de porOre 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Decortiquez les crevettes et coupez-les en petits morceaux. Reservez. 

• Plongez les moules 20 secondes dans de Peau bouillante salee, egouttez- 
les et debarrassez-les dc lcur coquille. Reservez. 

• Coupez les calamars en lamelles, lavez-les bien et sechez-Ies. 

• Dans une poele, faites fondre le beurre, ajoutez-y les moules et les 
calamars. Laissez rissoler pendant 3 minutes, ajoutez-y le sel, le poivre, la 
gousse d'ail et Pechalote emincees, remuez le tout pendant 2 minutes. 
Hors du feu, parsemez de persil hache. Ajoutez les crevettes et reservez. 
Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit l'huile et le lait chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. Incorporez la pate a la preparation oceane. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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Cake 

AUK TOHATES, 
A 1 A nOZZAREU A ET AU BASI1 JC 



Ingredients 

3 ceufs 
150 g clefarine 

1 sachet cle le\>ure 
8 d cVhuile cl'olrOe 

12,5 cl cle lait entier 

100 g cle gni^ere rape 

200 g cle mozzarella 

2 belles tomates 

1 cuilleree a soupe d'huile cl'oltoe 

8 feuilles cle basilic 

2 pincees cle sel 
2 pincees cle poi\)re 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Passez les tomates 3 secondes dans 1'eau bouillante. 

• Epluchez-lcs et epepinez-les. Coupez-les en petits des et mettez-les dans 
une poele avec 1 cuilleree a soupe d'huile d'olive, le sel et le poivre. 
Assechez-les et laissez-les refroidir. 

• Pendant ce temps, coupez la mozzarella en morceaux, melangez-la aux 
tomates avec le basilic cisele. 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
a petit Phuile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le gruyere et 
remuez. Incorporez le melange mozzarella a la pate, remuez. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four 
durant 45 minutes. 
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Cake 

au sauuon fum£ 
kt auk haeengs 

Ingredients 

3 ceufs 

150 gdefarine 

1 sachet de teOure 

8 cl dlurile de tournesol 

12,5 cl de latt entier 

100 g de grtrjere rape 

150 g de saumon fume 

50 g de harengs marines 

1 cuilleree a cafe de raifort rape 

1 branche d'aneth 

2 pincees de poMre 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la levure. 

• Incorporez petit a petit l'huile, le lait chauffe, Paneth cisele et le poivre. 
Ajoutez le gruyere rape. Melangez. 

• Decoupez en lamelles le saumon et les harengs prealablement egouttes, 
ajoutez-y le raifort et incorporez le tout a la base. 

• Versez le melange dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 



L'huile de tournesol me sert pour tous mes cakes ; 
j'utilise l'huile d'olive pour les quelques cakes 
a base de produits provengaux. •- 
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Cake 
AU CITRON 

Ingredients 
3 ceufs 
170 g de sucre semoule 

160 g de farine 

1/3 de sachet de leOure 

1 50 g de beurre clemi-sel 

2 citrons 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Incorporez la farine et la levurc. Faites fondre le beurre et 
versez-le dans la pate. Melangez. 

• Lavez les citrons, levez les zestes a 1'aide d'un econome et emincez-les 
dans le sens de la longueur. Plongez-les dans un peu d'eau bouillante durant 
5 secondes, egouttez-les et plongez-les dans de Peau glacee. Egouttez et 
sechez. 

• Pressez les citrons et versez le jus dans la pate avec les zestes. Remuez 
delicatement avec une spatule. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez au four pendant 
40 minutes. 



Vari ANTES 

Auk deuK citrons : 

remplacez Tun cles citrons jaunes 

par un citron S)ert. 

An pamplemousse : menie recette 
a\)ec un demi-pamplemousse. 76 
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Cake 
NORMAND 

Ingredients 

3 «ufs 

1 50 g de sucre semoule 

1 00 g de (Brine 

1/2 sachet deleOure 

125 g de betters clemi-sel 

1 cuilleree a soupe cle creme fratche 

1 pomme 

125 g de groseilles 

1/2 cuilleree a cafe de muscacle en poudre 

2 cuillerees a soupe de cal\>aclos 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• fipluchez la pomme et rapez-la. Ajoutez-lui les groseilles, la muscade et 
le calvados. Reservez. 

• Cassez les oeufs en separant les blancs des jaunes. Versez le sucre sur les 
jaunes et fouettez pour faire blanchir le melange. Ajoutez la farine, la 
levure, le beurre fondu et la creme fraiche. Incorporez la preparation 
pomme-groseilles tout en gardant le jus. 

• Montez les blancs en neige ferme avec une petite pincee de sel. 
Incorporez-les delicatement a la preparation precedents 

• Beurrez et farinez un moule, remplissez-le avec la pate et mettez au four 
pendant 45 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez du jus restant. 



•• Vous saurez que votre cake est cuit 
en le piquant de la pointe d'un petit couteau : 
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Cake 
A 1 JANANAS ET AU RHU^f 



INGREDIENTS 

3 oeufs 
1 70 g de sucre semoule 

1 60 gde farine 

1/3 de sachel de letfure 

1 50 g de beurre clemi-sel 

1/2 ananas 

2 cuillerees a soupe de rhurn 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Epluchez et coupez l'ananas en morceaux. Ajoutez 1 cuilleree a soupe 
de rhum et laissez macerer le temps de preparer la pate. 

• Dans un saladier, fouettez les oeufs et le sucre puis incorporez la farine 
et la levure. Faites fondre le beurre et versez-le dans la pate. Melangez. 

• £gouttez les morceaux d'ananas, mixez-en la moitie et versez la puree 
dans la pate. Remuez delicatement et ajoutez le reste de l'ananas. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez a cuire pendant 
45 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez d'l cuilleree a soupe de rhum. 



•• Tous les legumes et les fruits utilises pour 
ces cakes sont frais ; vous pourrez 
done les trouver aisement sur votre marche, 
en fonction des saisons. »« 
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AUTOMNE • SEPTEMBRE 



Cake 

AU CHEDDAR, AU JA^fBON, 
A 1 A BIERE ET A 1 JK TTOUTARDE 



Ingredients 

3 GSllfs 

150 g cle farine 

1/3 cle sachet cle tenure 

1 cl clluiile cle toumesol 

12,5 d cle taitentier 

1 00 g cle grxrjere rape 

1 50 g cle jambon de Paris 

50 g de cheddar 

I cuilleree a cafe de moutarcte 

forte de Dijon 

5 cl de biere blonde 

1 pincee de sel 
1 pincee cle poWre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Decoupez le jambon et le cheddar en morceaux. Ajoutez la moutarde, 
la biere, le sel et le poivre. Laissez mariner 30 minutes. 

• Dans un saladier, rnelangez au fouet les oeufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit Phuile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le 
gruyere et remuez. Incorporez le melange jambon-cheddar a la pate, 
rnelangez. 

• Versez dans un moule non graisse et mettez au four pendant 45 minutes. 



Variante 

Ali jambon, au gouda el au cumin : 
ajoutez a la base 1 50 g cle jambon, 
50 g de gouda et tine pincee cle cumin en grains. M 

I 
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AUTOMNE • SEPTEiMBRE 



Cake 
A 1 A RATATOUIU £ 



Ingredients 

3 oeufs 
150 g defarine 

1 sachet de tenure 
8 d dliuilc d'olWe 
12,5 d detail entier 

100 g de gru^ere rape 

1 tomate 

1/2 oignon 

1/2 aubergine 

1/2 courgette 

2 cuillerees a soupe dliuile d'olWe 

3 feuilles de basilic 

1 petit bouquet de cerfeuil 

2 pincees de sel 
2 pincees cle poMre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• £pluchez et coupez tous les legumes. Dans une poele, mettez 2 cuillerees 
a soupe d'huile, faites-y blondir les oignons, puis ajoutez la tomate, 
l'aubergine, la courgette, le sel, le poivre. Laissez mijoter durant environ 
20 minutes. 

• Laissez refroidir et parsemez de basilic et de cerfeuil ciseles. 

• Pendant ce temps, fouettez les osufs, la farine et la levure dans un saladier. 
Incorporez petit a petit l'huile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le 
gruyere et melangez. Incorporez les legumes a la pate, melangez encore. 

• Versez dans un moule non graisse et mettez au four pendant 45 minutes. 
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Variante j= 

Auk legumes et au cumin : remplacez la *% 

ratatouille par 1/2 boite de petits pois-carottes, •§ 

en ajoutant une pincee de cumin en grains. J 
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AUTOMNE • SEPTEMBRE 



Cake 
AUK CHAMPIGNONS DE PARIS 

Ingredients 

3 oetifs 
1 50 g de farine 

1 sachet cle le^ure 

1 cl clliuile cle loumesol 

12,5 cl cle lail entier 

100 g de giar?ere rape 

250 g cle champignons de Paris 

1 gousse d'ail 

1 petit bouquet de persil 

2 pincees de sel 

2 pincees de poWre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• £queutez et lavez les champignons, puis emincez-les. Dans une poele, 
faites-les rissoler avec 5 cl d'huile, le sel et le poivre jusqu'a evaporation 
totale de l'eau qu'ils rendent. En fin de cuisson, ajoutez Tail ecrase et le 
persil mixe. Melangez et laissez refroidir. 

•Dans un saladier, fouettez les oeufs, la farine et la levure. Incorporez petit 
a petit l'huile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. Incorporez les champignons Melangez. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four durant 
45 minutes. 



Variante 

Selon la saison, \)ous poiNez utiliser d'autres 
series de champignons. 
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AUTOMNE • SEPTEMBRE 



Cake 
AUK POIRES 

Ingredients 

3 02llfs 

1 70 g de sucre semoule 

160 g de farine 

1/3 de sachet de leOure 

1 50 g de beurre clemi-sel 

2 poires vJilliams 

Pour le sirop : 

1 00 g de sucre semoule 

lOcld'eau 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Epluchez les poires, coupez-les en deux et faites-les pocher dans le sirop 
fremissant durant 15 minutes. £gouttez-les et coupez-les en gros des. 

• Pendant ce temps, dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre. 
Incorporez la farine et la levure. Faites fondre le beurre et melangez-le a la 
pate. Farinez les poires et incorporez-les a la base. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez au four pendant 

40 minutes. 

Variantes 

Auk poires et aiec pepites : 
ajoutez 50 g de pepites chocolat. 

Auk poires et auK amandes : 
ajoutez 50 g cVarnandes en poudre 
et 20 g cfamandes effilees grillees. gg 
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AUTOMNE • SEPTEMBRE 



Cake 

D'EPICES A LA BANANE 

ET AUK FIGUES 



Ingredients 

250 g de farine de froment 

250 g cle miel de brtrjere 

on de sarrasin liquide 

50 g de sucre semoule 

1/2 sachet de leOure 

1 pincee de bicarbonate de sonde 

5 grains d'anis etoile 

1 pincee de cannelle 

1 pincee de girofle en poudre 

50 g de bananes sechees 

50 g de figues sechees 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Melangez bien la farine et le miel (rajoutez un peu de farine si la pate 
n'est pas assez ferme). Laissez reposer 1 heure puis ajoutez le sucre, la 
levure, le bicarbonate de soude et les epices tout en petrissant bien la pate. 
Decoupez les bananes et les figues en petits morceaux, incorporez-les a la 
preparation. N'hesitez pas a travailler la pate a la main. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine. Mettez au four pendant 
50 minutes. 

• Badigeonnez d'un peu de miel a la sortie du four. 



Dans toutes les bonnes epiceries, vous pourrez fcicilement vous 

procurer les alcools et petits ingredients annexes tels que : melange 90 

pralin, pepites de cbocolat, noix de coco rapee, fruits confits, .*> 

quatre-epicesy cannelle, amandes effilees... ** % 
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AUTOMNE • SEPTEMBRE 



Cake 
AUK PRUNES 



Ingredients 

3 oeuf s 
1 70 g de sucre semoule 

160 g cle farine 

1/3 cle sachet de leOure 

1 50 g cle beurre demi-sel 

200 g cle prunes bien mures 

1 cuilleree a soupe cle liqueur 

cle mirabelle ou cle prune 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Coupez les prunes en deux. Faites-les revenir dans une poeie avec un peu 
de beurre et la cuilleree de liqueur durant 10 minutes a feu doux. Laissez 
refroidir. 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre. Ajoutez la farine et la 
levure. Faites fondre le beurre et incorporez-le a la pate. Egouttez les 
prunes en recueillant le jus, farinez-les et mettez-les dans la pate. Remuez 
delicatement. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez a cuire pendant 
40 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez avec le jus de cuisson des prunes. 



Variante 

N)ous poirtez Ires bien remplacer les prunes par 
des quetsches ou des mirabelles. 
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AUTOMNE • OCTOBRE 



Cake 

AU CHEVRE, AUK NOIX 
ET AUK RAISINS 



Ingredients 

3 ceufs 

150 gdefarine 

1/3 de sachet cle leOure 

1 d dluiile de toumesol 

12,5 cl de lait entier 

100 g de gru^ere rape 

200 g de che\)re en biiche 

50 g de none 

50 g de raisins de Corinthe 

1 pincee de sel 

1 pincee de potore 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Decoupez le chevre en morceaux, concassez les noix et mouillcz les 
raisins d'eau tiede. 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs, la farine, la levure, le sel et le poivre. 

• Incorporez petit a petit l'huile et le lait prealablement chauffe. Ajoutez 
le gruyere et remuez. Mettez le chevre, les noix et les raisins prealablement 
cgouttcs dans la pate. Mclangcz le tout. 

• Versez dans un moule non graisse et mettez au four pendant 45 minutes. 



Utilisez de preference de la farine tamisee 



type 55 qui permet d'eviter les grumeaux. 



» 
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AUTOMNE • OCTOBRE 



Cake 
A LA GAROTTE 

Ingredients 

3 oeufs 

200 g cle sucre semoule 

20 cl dluiile cle tournesol 

350 g de farine 

1 sachet de le^iire 

400 g de carottes rapees 

100 g cle raisins cle Corinthe 

2 cuillerees a cafe de cannelle 

1 pincee de noire de muscade 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Battez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le melange double de 
volume. Ajoutez 1'huile, la cannelle et la muscade. Remuez. 

• Incorporez la farine et la levure. Melangez bien. Mettez enfin les 
carottes rapees et les raisins sees prealablement gonfles dans Peau 
et egouttes. Melangez delicatement. 

• Versez dans un moule beurre et farine et mettez au four pendant 
45 minutes. 

Variante 

An potiron : coupez le poliron en morceauK, 

coirOrez-le cle lait el fattes-le cuire a feu douK 

clurant 20 minutes. Kgouttez-le bien et mixez-le. 

Incoq^orez-le a la base. 



96 



.2 

f 

•8 

I 




AUTOMNE • OCTOBRE 



Cake 
AU LARD ET A UK BANANE 

Ingredients 

3 ceufs 

150 g defarine 

1 sachet de levure 

8 d dluiile de tournesol 

12,5 d detent entier 

1 00 g de gru^ere rape 

1 50 g de larcl de poitrine en hunches fines 

1 banane 

5 g de gingembre rape 

20 g de cacahuetes grillees 

1 pincee de sel 

1 pincee de poWre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Faites revenir dans une poele sans matiere grasse, le lard coupe en des 
pendant 2 minutes. Hors du feu, ajoutez au lard la banane en rondelles, le 
gingembre, le sel, le poivre et les cacahuetes. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit Phuile et le lait chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. Incorporez le melange lard-banane a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 



•* Prenez de la levure akacienne, plus facile 
a manier que la levure de boulangerie. •• 
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AUTOMNE • OCTOBRE 



Cake 

AUK ASPKRGKS 
ET AUK GIROU JOS 

Ingredients 

3 ozufs 
150gdefarine 

1 sachet ck le\)ure 

10 cl dluiile de toumesol 

12,5 cl de lail entier 

100 g de gru^ere rape 

1 50 g de pointes d'asperges 

1 00 g de girdles 

20 g de beiirre demi-sel 

1 echalole 

1/2 cuilleree a cafe de t1i>}m 

10 graines de coriandre concassees 

2 pincees cle sel 

2 pincees de poWre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Pelez les asperges en allant de la pointe vers le pied, plongez-les dans 
de l'eau bouillante salee (10 g de sel par litre d'eau) pendant 
20 minutes. Retirez-les qu'elles sont cuites et egouttez-les sur un 
papier absorbant. Reservez. 

• Passez rapidement les girolles sous le robinet puis egouttez-les. Salez 
et poivrez-les, puis poelez-les avec le beurre pendant 3 minutes. 
Ajoutez a la derniere minute l'echalote hachee et les herbes. Mettez-y 
les pointes d'asperges prealablement coupees en morceaux et 
reservez. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la 99 
levure. Incorporez petit a petit I'huile et le lait chauffe. Ajoutez le 
gruyere rape. Melangez. Incorporez la preparation aux champignons 
a la base, 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 



u 



45 minutes. 8 
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AUTOMNE • OCTOBRE 



Cake 

auk foes de ^olmlle 
et auk pignons de pin 



Ingredients 

3 ceufs 
1 50 g de ferine 

1 sachet de le\)ure 

10 d dlurile de toumesol 

12,5 cl debit entier 

100 g de gru>?ere rape 

200 g de foies de ^dailies 

20 g de beurre denii-sel 

1 echalote 

1 cuilleree a soupe de porto rouge 

50 g cle pignons de pin 

3 feuilles de basilic cisele 

2 feuilles de menlhe ciselee 

2 pincees de sel 

2 pincees de potore 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans une poele, faites revenir l'echalote hachee avec le beurre. Ajoutez 
les foies de volailles decoupes en morceaux, le sel et le poivre, laissez 
rissoler pendant 5 minutes. Versez le porto sur les foies et faites reduire a 
feu moyen. Hors du feu, ajoutez-y les pignons de pin, le basilic, la menthe 
et reservez. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit l'huile et le lait chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. Incorporez la preparation des foies a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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AUTOMNE • OCTOBRE 



Cake 
AUK TKOIS FROmGES 



Ingredients 

3 cenfs 

150 g defarine 

1 sachet de le\)ure 

10 cl dluiile de lournesol 

12,5 d delaitentier 

1 00 g de gru^ere rape 

100 g de bleu d'Au\)ergne 

1 00 g de mimolette 

2 pincees de porOre 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, melangez au fouet les ceufs, la farine, la levure et le 
poivre. Incorporez petit a petit Thuile et le lait chaud. Ajoutez le gruyere 
et remuez. 

• Ecrasez le bleu et coupez la mimolette en petits morceaux. Mettez les 
fromages dans la pate et melangez delicatement a la spatule. 

• Verscz le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 



Pensez a sortir a Vavance tous uos ingredients 
a fin qu y il$ soient a temperature ambiante. ** 
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AUTOMNE • OCTOBRE 



Cake 

A LA. POMME ET 
A 1 A CANNELLE 

Ingredients 
3 osufs 
1 70 g cle sucre semoule 

1 50 g cle farine 

1/3 de sachet cle leOure 

1 50 g de beutre demi-sel 

1 belle poinme golden 

1 pincee de cannelle 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, fouettez les ceufs avec le sucre. Incorporez la farine, la 
levure et la cannelle. Faites fondre le beurre et versez-le dans la pate. 
Remuez bien. 

• Pelez la pomme et rapez-la au-dessus de la preparation. Melangez. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez au four pendant 
40 minutes. 

Variantes 

A la pomme, a la cannelle el auK raisins : 

ajoutez 50 g de raisins sees preahiblement 

trempes dans Veau el egouttes. 

A la pomme granny smith et au cah)ado$ : 
remplacez la pomme golden par une pomme 
granny. A la sortie du four, arrosez 
d' 1 cuilleree a soupe de cal\)aclos. 104 

A la compote : faites cuire ;£ 

la pomme en morceauK ^ 

a\>ec 1 cuilleree a cafe de beutre £ 

et 1 cuilleree a cafe cle sucre. 8 

1-aissez refroidir a\>ant cl'incorporer a la base. Q 



AUTOMNE • NOVEMBRE 



Cake 

AU BOUDIN NOIR 
ET AUK POT1HES 

Ingredients 

150 g defarine 

1 sachet de tenure 

1 d dliuile de tournesol 

12,5 cl debit entier 

100 g de garjere rape 

1 pomme reinette 

20 g de beurre demi-sel 

200 g de boudin noir 

5 cl d'eau 

1 cuilleree a soupe 

de creme fraiche epaisse 

1 pincee de sel 

1 pincee de potore 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Epluchez et coupez en petits des la pomme, faites-la revenir a feu doux 
dans une poele avec le beurre et l'eau pendant 15 minutes. Reservez. 

• Coupez le boudin et pochez-le dans de l'eau sans ebullition pendant 
15 minutes. A mesure que les morceaux de boudins montent a la surface, 
piquez-les avec une epingle pour eviter que le boyau n'eclate. Egouttez-les 
et sechez-les, puis faites-les rissoler dans une poele avec du beurre pendant 
5 minutes tout en les retournant. Retirez le boyau du boudin, melangez la 
chair aux pommes et ajoutez la creme fraiche. Salez et poivrez. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit Phuile et le lait chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. Incorporez le melange boudin-pomme a la base. 106 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 
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AUTOMNE • NOVEMBRE 



Cake 

AUK POWNES DE TERRE 
ET AUK COURGETTES 

Ingredients 
8 oetifs 
1/2 litre de creme epaisse 
50 g de beurre clemi~sel 

100 g de farine 

1 00 g de gru^ere rape 

2 pommes de tetre rose\)al 

2 belles courgettes 

2 cuillerees a soupe d'huile de toumesol 

1 pincee de noix de muscade 

quelques brins de persil et de cevfeuil 

2 pincees de sel 

2 pincees de potore 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Pelez les courgettes en otant une laniere de peau sur deux, coupez-les en 
rondelles minces et faites-les sauter dans une poele avec 1 cuilleree a soupe 
d'huile durant 5 minutes. Laissez refroidir. 

• Pelez les pommes de terre, coupez-les en des er faites-les sauter dans la 
poele des courgettes avec 1'autre cuilleree d'huile jusqu'a ce qu'elles 
blondissent. Laissez refroidir. 

• Dans la poele, fakes chauffer la creme avec le beurre, le sel, le poivre et 

la muscade. Ajoutez la farine et melangez sur le feu de fagon a obtenir une 
creme epaisse. 

• Hors du feu, ajoutez 3 jaunes d'ceuf, 5 ceufs entiers, le gruyere, le persil 
et le cerfeuil haches. Reservez les blancs d'ceuf. 

• Dans un saladier, versez la creme sur les legumes, incorporez a la 
preparation les trois blancs restants battus en neige tres ferme. Remuez ^ 7 
delicatement a l'aide d'une spatule. 2 

• Versez dans un moule beurre et farine et mettez au four au bain-marie fr 
pendant 45 minutes. ^ 



i 



AUTOMNE • NOVEMBRE 



Cake 
KKOTIQUE 

Ingredients 

3 ceufs 

125 g de suae glace 

125 g de beurre clemt-sel 

160gdefarine 

1/3 de sachet de le^ure 

80 g d'ananas confils 

80 g de papa^es confutes 

80 g d'abricots sees 

2 cuillerees a soupe de rhum blanc 

1 gousse de \>anille 

• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Melangez les ananas, les papayes et les abricots prealablement coupes 
en petits des et farines. Coupez la gousse de vanille en deux et retirez-en 
les grains. Parsemez-en les fruits. Melangez. 

• Dans un saladier, battez au fouet le beurre en pommade et le sucre. 
Incorporez les oeufs un par un puis ajoutez la farine et la levure. Quand la 
pate est bien lisse, mettez-y les fruits, melangez delicatement et versez dans 
un moule non graisse. 

• Mettez a cuire pendant 5 minutes a 240 °C (thermostat 8), puis 40 
minutes a 180 °C (thermostat 6). 

• A la sortie du four, arrosez avec le rhum blanc. 



Variante 

Auk dattes et aux figues : incorporez a la base 
100 g de dattes sechees et 100 g de figues 

sechees, coupees et farinees. 11Q 
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AUTOMNE • NOVEMBRE 



Cake 

AUK NOIX DE PECAN 
ET AU SIROP D'ERABl i: 

Ingredients 

3 ceufs 

1 citron 

125 g de Sucre semouk 

150 g clef mine 

1/2 sachet dele\)ure 

125 g de beurre demi-sel 

1 50 g de cemeaicc de nc&c de pecan 

2 cuillerees a soupe de sirop d'erable 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Mixez grossierement les noix. Lavez le citron, prelevez son zeste 
et son jus. 

• Dans un saladier, travaillez bien le beurre ramolli avec le Sucre. Ajoutez, 
un par un, les ceufs puis le jus et le zeste du citron. Ajoutez la farine, la 
levure et le sirop d'erable. Incorporez les noix a la pate et melangez. 

• Beurrez et farinez un moule puis versez-y la pate. 

• Mettez au four pendant 45 minutes. 



Laissez ton jours reposer votre appareil 30 minutes 
avant d'enfourner. Plus vous le preparez a Vavance, 

meilleur sera le cake. »* 
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AUTOMNE* NOVEMBRE 



Cake 
AU NOUGAT 



Ingredients 

3 ceufs 

125 g cle sucre glace 

125 g cle beurre demi-sel 

160 gdefarine 

1/3 sachet de leOure 

160 g de nougat aux amandes 

1/2 cuilleree a cafe d'eKtrait d'amande amere 

1/2 cuilleree a cafe cle grains 

de corianclre concasses 

1 pincee d'anis 



• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Dans un saladier, batcez le sucre glace avec le beurre ramolli. Ajoutez un 
par un les ceufs puis incorporez la farine, la levure, l'extrait d'amande 
amere, la coriandre et l'anis. 

• Coupez a 1'aide d'une paire de ciseaux le nougat en petits des et 
incorporez-le a la preparation. Laissez reposer 15 minutes. 

• Versez le tout dans un moule non graisse. 

• Mettez au four et commencez la cuisson a 240 °C pendant 5 minutes, 
puis continuez a 180 °C pendant 45 minutes. 

• Demoulez aussitot. 



ft 



La grille du four sur laquelle vous poserez 
votre moule doit toujours etre froide, 
of in d'eviter le dessecbement de la pate. *• 113 
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AUTOMNE • NOVEMBRE 



Cake 
AUK QJSMENTINES CONHTES 



Ingredients 
3 ceufs 
1 50 g de beiirre demi-sel 
1 10 g de sucre semoule 

225 g de farine 

1/3 de sachet de leOure 

300 g de Clementines confttes 

2 cuillerees a soupe cle Cointreau 



• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Mettez le beurre en pommade dans un saladier, ajoutez-y le sucre en 
poudre et melangez bien a l'aide d'une cuillere en bois. Incorporez les ceufs 
un par un en continuant a travailler le melange. Ajoutez petit a petit la 
farine et la levure. Remuez afin d'obtenir une pate cremeuse. 

• Coupez les Clementines en petits morceaux, farinez-les et incorporcz-lcs 
a la pate. Travaillez bien ce melange afin que les fruits soient egalement 
repartis. Versez le tout dans un moule beurre et farine. 

• Mettez au four pendant 5 minutes a 240 °C (thermostat 8), puis 
45 minutes a 180 °C (thermostat 6). 

• A la sortie du four, arrosez de Cointreau. 



Lorsque vous faites un cake aux fruits confits, ces derniers se 
retrouvent en general au fond du moule. Pour eviter cela, il suffit 
de les fariner avant de les incorporer a la pate. »* 
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HIVER • DECEMBRE 



Cake 

AU ROQUEFORT, 
AU 1 ARD ET AUK NOIX 



Ingredients 

3 oeufs 

150 g defarine 

1 sachet de leCure 

5 d dTiuile de noiK 

5 cl clTiuile d'arachide 

12,5 cl de lait entier 

100 g de gru>?ere rape 

150gderoquefort 

50 g de noiK 

50 g de lard 

1 pincee de sel 

2 pincees de poi\>re 

1 cuilleree a cafe dluiile de toumesol 

• Prcchauffcz votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Coupez le lard en lamelles, faites-les revenir avec 1 cuilleree a cafe 
d'huile durant 2 minutes a feu vif, puis ajoutez les noix concassees, le sel 
et le poivre. Melangez et laissez rissoler durant 5 minutes a feu doux. 

• Pendant ce temps, melangez au fouet les ceufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit les 2 huiles et le lait. Ajoutez le gruyere. 

• Emiettez le roquefort sur le lard, melangez et incorporez le tout 
a la base. 

• Versez la preparation dans un moule non graisse et mettez au four 
pendant 45 minutes. 

118 
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Aii bleu el auK noiK : ajoutez directement ■jl 

a la base 200 g de bleu d'Au\>ergne ecrase r s> 

et 50 g de noiK concassees. *S 





HIVER • D^CEMBRE 



Cake 
AU FOE GRAS 

ET AU MAGRET vurti: 



Ingredients 

3 coifs 

150 gdefarine 

1 sachet cle lesJure 

5 cl dTiuile de tournesol 

12,5 cl de lail entier 

100 g cle gru^ere rape 

1 00 g de foie gras de canard on cl'oie 

1 50 g de magrel (fate ou de canard {time 

50 g d'amandes effilees et grillees 

1 pincee de sel 

2 pincees de potore 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bicn au fouet les oeufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit l'huile, le laitchauffe, le sel et le poivre. Ajoutez le 
gruyere rape. Melangez. 

• Decoupez le foie gras en des, le magret en lamelles, incorporez le tout a 
la base avec la moitie des amandes. 

• Versez le melange dans un moule non graisse et parsemez dessus le reste 
des amandes. Mettez au four pendant 45 minutes. 



Faites griller les amandes effilees 
dans une poele antiadhesive sans matiere grasse, 
elles n'en seront que meilleures. »» 
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HIVER • DECEMBRE 



Cake 
AU SAUMON FUME 



Ingredients 

3 G2llfs 

150 gdefarine 

1 sachet de le\)ure 

10 cl dluiile de tournesol 

12,5 cl de lait entier 

100 g de gru^ere rape 

200 g de saumon fume 

10 brins de ciboutette 

1 pincee de sel 
2 pincees de porOre 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, fouettez les oeufs, la farine, la levure, le sel et le poivre. 
Incorporez petit a petit l'huile et le lait prealablement chauffe. Melangez 
bien pour eviter les grumeaux. Ajoutez le gruyere. Remuez. 

• Coupez le saumon en lamelles, ciselez les brins de ciboulette et mettez- 
les dans la pate. Melangez. 

• Versez dans un moule non graisse et mettez au four pendant 45 minutes. 



Laissez toujours refroidir 
votre cake avant de le demouler. 
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HIVER • DECEMBRE 



Cake 

AUK MELONS CONFITS, 

AUK PRUNEAUK ET AUK ABRICOTS 



Ingredients 

3 ceufs 

125 g de sucre glace 

125 g de beurre demi-sel 

160 g defarine 

1/3 sachet de le\)ure 

80 g de melons confits (ou du cedral) 

80 g de pruneauK deno^aules 

80 g d'abricols sees 

2 cuillerees a soupe de liqueur d'abricol 

• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Taillez en petits morceaux le melon, les pruneaux et les abricots, 
Mettez-les dans un bol et versez dessus la liqueur d'abricot. 

• Dans un saladier, battez le sucre glace avec le beurre en pommade. 
Ajoutez un par un les oeufs puis incorporez la farine et la levure. 
Laissez reposer. 

• Pendant ce temps, egouttez les morceaux de fruits tout en conservant le 

jus. Passez-les dans la farine et incorporez-les delicatement dans Pappareil. 
Versez le tout dans un moule non graisse. 

• Mettez au four et commencez la cuisson a 240 °C pendant 5 minutes, 
puis continuez a 180 °C pendant 45 minutes. 

• A la sortie du four, versez le jus sur le cake. Demoulez aussitot. 
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HIVER • DECEMBRE 



Cake 

AU CAFE, AU CHOCOl JKi 
ET AU \\>HISIC* 

Ingredients 

3 ceufs 

1 90 g de sucre semoule 

125 g dc beuvre demi-sel 

200 g cle fcirine 

1/3 sachet cle leOure 

10 cl clelait entier 

10 g cle cacao en pouclre non sucre 

4 cuillerees a soupe cle vOliisk^ 

1 cuilleree a cafe d'eKh-atl cle cafe liquide 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Melangez les ceufs et le Sucre. Ajoutez le beurre en pommade et foucttez 
le tout. Incorporez petit a petit la farine et la levure. 

• Faites chauffer le lait et incorporez le cacao en fouettant puis ajoutez le 
whisky et l'extrait de cafe. Versez le tout dans la pate, melangez. 

• Beurrez et farinez un moule, versez-y la preparation. Mettez au four 
pendant 55 minutes. 



•• J'utilise du chocolat noir a base de 70% de cacao. 
Au-dela, le gout serait trop amer. mm 



125 



! 

o 

CO 

I 

V 



HIVER • DECEMBRE 



Cake 
AUK FRUITS CONFITS 

Ingredients 
3 ceufs 
125 g de sucre glace 
125 g de beuire demi-sel 

1 60 g de farine 

1/3 de sachet de le\>ure 

1 00 g de raisins de Corinlhe 

50 g de cerises confttes 

50 g cVoranges confttes 

50 g de citrons confits 

20 g d'angelique confite 

4 cuillerees a soupe de rhum 

1 sachet de the 



• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Mettez les raisins sees dans un bol avec le sachet de the et le rhum. 
Couvrez d'eau riede ec laissez macerer. Taillez les fruits confits en petits des 
et farinez-les. Melangez le beurre et le sucre au fouet. Ajoutez les oeufs un 
par un, puis incorporez la farine et la levure. Travaillez bien le melange. 

• Egouttez et sechez les raisins en mettant le jus de cote, puis farinez-les. 

• Ajoutez-les a la pate, avec les fruits confits et versez le tout dans un 
moule non graisse. 

• Mettez a cuire pendant 5 minutes a 240 °C (thermostat 8), puis durant 
40 minutes a 180 °C (thermostat 6). 

• A la sortie du four, arrosez du jus restant des raisins. 



Variante 

Au caramel, aux amandes et aux raisins : * 2 ^ 

faites un caramel a\)ec 100 g de sucre et 10 cl d'eau. .g 

Des que le caramel brunit, incorporez~le a la pate et "§- 

remuez aussitot. Ajoutez 100 g de raisins gonfles ^ 

et 100 g d'amandes entieres. ^ 

1 



HIVER • DECEMBRE 



Cake 
A 1JANIS 



Ingredients 

4 ceufs 

1 50 g de sucre semoule 

5 d d'eau 

lezestede 1/2 cilrcn 

120 g de farine 

1 pincee de sel 

1 cuilleree a soupe cVanis eii poudre 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Separez les blancs d'ceuf des jaunes. Melangez les quatre jaunes et la 
moitie du sucre afin d'obtenir une mousse. Ajoutez peu a peu l'eau et 
rapez le zeste du demi-citron. Ajoutez-le, ainsi que la farine, le sel et Panis. 
Melangez bien. 

• Battez les blancs en neige avec le reste du sucre. Incorporez-les a la pate 
avec une spatule en soulevant la masse. 

• Versez dans un moule beurre et farine et mettez au four pendant 
40 minutes. 



•• Dans toutes les bonnes epiceries, 
vous pourrez facilement 
vous procurer les alcools necessaires 
et les petits ingredients annexes tels que ; 
noix de coco rapee, 
anis en poudre, gousse de vanil\e> 128 

cannelle, quatre-epices.... ** g 
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HIVER • DECEMBRE 



Cake 
AUK MARRONS Gl ACES 



Ingredients 

2 ozufs 

160 g de sucre semoule 

1 -^aourt 

1 50 gde farine 

1/3 cle sachet de le\>ure 

1 cl dluiile de tournesol 

200 g de matrons giaces 

2 cuillerees a soupe de Cointreau 

1 cuilleree a soupe de creme de matron \>anillee 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Emiettez les marrons. Versez le Cointreau dessus. Remuez et laissez 
mariner durant 15 minutes. 

• Pendant ce temps, battez les oeufs et le sucre dans un saladier jus- 
qu'a ce que le melange soit mousseux. Mettez le yaourt, remuez de 
nouveau et incorporez la farine et la levure. 

• Fouettez vigoureusement pour eviter les grumeaux, puis versez 
petit a petit l'huile. Ajoutez enfin la creme de marron. 

• Egouttez les marrons en recueillant le jus. Farinez-les et deposez-les dans 
la pate. Melangez Tensemble delicatement. 

• Versez le tout dans un moule beurre et farine et mettez a cuire durant 
40 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez avec le jus des marrons au Cointreau. 



Utilisez de preference de la farine tamisee 
type 55 qui permet d'eviter les grumeaux. 



v 
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HIVER • JANVIER 



Cake 
AUNJERGNAT 



Ingredients 

3 ceufs 

1 50 g de ferine 

1 sachet de le\)ure 

1 cl dTuiile de toumesol 

12,5 cl de lait entier 

1 00 g de gru^ere rape 

100 g de champignons de Paris 

100 g de jambon d'AiKJergne 

1 00 g de tomme d'AirOergne 

1 pincee de sel 

1 pincee de poi\>re 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Lavez puis emincez les champignons. Faites-les sauter dans une poele 
avec un peu d'huile jusqu'a ^absorption totale de l'eau qu'ils rendent. 
Ajoutez la pincee de sel. 

• Decoupez le jambon en fines lamelles et detaillez la tomme en cubes. 
Ajoutez le tout aux champignons. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit l'huile, le lait prealablement chauffe et la pincee de 
poivre. Ajoutez le gruyere rape. Melangez. Incorporez le melange 
champignons-jambon-tomme a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four 
pendant 45 minutes. 



•• Laissez toujour s reposer votre appareil 30 minutes 
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HIVER • JANVIER 



Cake 

a 1 a saucisse de rtorteau 

et au i j\)arot 



Ingredients 

3 ceufs 
150 g defarine 

1 sachet de le\>ure 

10 cl dluiile de toumesol 

12,5 cl de bit entier 

100 g de gnrjere rape 

150 g de saucisse de Morteau 

1 cuilleree a soupe cl'huile de tovimesol 

lOOgdelMarot 

1 gousse d'ail 

10 baies de genieOre concassees 

2 brins de romarin 
1 pincee de sel 

2 pincees de potore 



• Prechauffcz votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Faites chauffer dans une poele la cuilleree a soupe d'huile, mettez-y la 
saucisse prealablement piquee, la gousse d'ail epluchee et emincee, le 
genievre et faites cuire le tout a couvert pendant 5 minutes. Salez, poivrez 
et reservez. 

• Coupez le fromage en des, saupoudrez-le du romarin et gardez-le 

au frais. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit l'huile et le lait chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. *^ 4 

• Coupez la saucisse en rondelles et incorporez-la a la base. * 

• Versez le tout dans un moule non graisse et deposez par-dessus les des 
de Livarot. Mettez au four pendant 45 minutes. 
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HIVER • JANVIER 



Cake 

A1.SAOEN mgoH 

njy^fMEHKUCHE 

Ingredients 

3 ceufs 

1 50 g de farine 

1 sachet cle le\>ure 

10 cl dTiuile cle toumesol 

12,5 d detail entier 

100 g cle gnrjere rape 

100 g cT oignons 

200 g de lardons fumes 

1 noisette cle beurre demi-sel 

1 cuilleree a soupe dTiuile cle toumesol 

1 cuilleree a soupe de creme epaisse 

1 pincee cte sel 

1 pincee cle poftre 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Emincez les oignons, faites-les revenir dans une poele avec la noisette de 
beurre et la cuilleree d'huile, mettez la pincee de sel et de poivre. Lorsqu'ils 
blondissent, ajoutez les lardons et faites-les legerement rissoler. Retirez-les 
du feu et versez-y la cuilleree a soupe de creme. 

• Pendant ce temps, dans un saladier, travaillez bien au fouet les osufs, la 
farine et la levure. Incorporez petit a petit Phuile et le lait prealablement 
chauffe. Ajoutez le gruyere rape. Melangez. 

• Incorporez le melange oignons, lardons et creme a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 

45 minutes. 
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HIVER • JANVIER 



Cake 
AUK PATES DP: FRUITS 



Ingredients 

3 oajfs 

125 g de sucrc glace 

125 g de beutre demi-sel 

160gdefarine 

1/3 de sachet de leOure 

200 g de pates de fruits 

(orange, abricot, pomme, (raise...) 

50 g d'amandes mondees concassees 

2 cuillerees a soupe de liqueur de \>otre choi?c 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, battez le sucre glace avec le beurre. Ajoutez un par un 
les ceufs puis incorporez la farine et la levure. Laissez reposcr. 

• Pendant ce temps, coupez les pates de fruits en petits morceaux, ajoutez 
les amandes concassees et incorporez le tout a la pate. 

• Versez dans un moule non graisse et mettez au four pendant 45 minutes. 
A la sortie du four, arrosez de liqueur. Demoulez aussitot. 



Prenez de la levure alsacienne, plus facile 
a manier que la levure de boulangerie. ** 
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HIVER • JANVIER 



Cake 
AUK AMANDES 



Ingredients 

2 ceufs 

1 60 g de sucre semoule 

1 ^aotirt 

150 g destine 

1/3 de sachet de les)ure 

1 cl d'huile de toumesol 

100 g d'amandes en poudre 

50 g d'ainandes effilees 

1 fe\>e 

1 couronne 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs et le Sucre. Ajoutez le 
yaourt, puis la farine additionnee de levure. Melangez bien Pensemble. 
Incorporez l'huile petit a petit. La pate doit etre iisse et sans grumeaux. 
Ajoutez enfin delicatement Pamande en poudre, la moitie des amandes 
effilees et la feve. 

• Versez votre preparation dans un moule prealablement beurre et farine. 
Parsemez dessus le reste des amandes. 

• Mettez au four pendant 45 minutes. 
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HIVER • JANVIER 



Cake 

A 1 A NOIX DE COCO El 
A 1 A CANNKU JO 



Ingredients 

2oeufs 

1 60 g de sucre semoule 

1 ^aourt 

1 50 g de farine 

1/3 sachet de tenure 

2 cuillerees a soupe de creme 

de matron Oanillee 

10 cl dTiuile de tournesol 

80 g de hoik de coco rape 

1 cuilleree a cafe de cannelle 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs et le Sucre. Ajoutez-y 
le yaourt puis la farine additionnee a la levure et la creme de marron. 
Melangez bien l'ensemble. Incorporez Phuile petit a petit. La pate doit etre 
lisse et sans grumeaux. Ajoutez enfin delicatement la noix de coco et la 
cannelle. 

• Versez votre preparation dans un moule prealablement beurre et farine 
et mettez au four pendant 45 minutes. 



Utilisez de preference du sucre semoule, 
qui s'incorpore plus facilement que le sucre cristallise. „ 
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HIVER • JANVIER 



Cake 
AU PRALIN 

Ingredients 

2 oeufs 

1 60 g de Sucre semoule 

1 ^aourt 

150 gde farine 

1/3 cle sachet de le\)ure 

1 cl dlutite cle toumesol 

100 g de pralin (amandes-noisettes) 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs et le sucre. Ajoutez-y 
le yaourt, puis la farine additionnee de levure. Melangez bien l'ensemble. 
Incorporez l'huile petit a petit. La pate doit etre lisse et sans grumeaux. 
Ajoutez enfin delicatement le melange pralin. 

• Versez votre preparation dans un moule prealablement beurre et farine 
et mettez au four pendant 45 minutes. 



Variantes 

Au pralin et au chocolat : ajoutez a la base 

100 g de chocolat noir a forte teneur en cacao, 

fondu el settlement 50 g de pralin. 

An pralin et aux pepiles : ajoutez a la base 

1 00 g de pepites de chocolat 

farinees el seulemenl 50 g de pralin. 
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HIVER • FEVRIER 



Cake 
SA\)O^ARD 

Ingredients 

3 ceufs 

150 gdefarine 

1 sachet de 1e\>ure 

10 d dluiile de toumesol 

12,5 cl delail entier 

1 00 g de gru^ere rape 

lOOgdereblochon 

150 g de lardons fumes 

100 gd'oignons 

1 noisette de beutre clemi-sel 

1 cuilleree a soupe dluiile de toumesol 

1 pincee de sel 

1 pincee de poivre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Emincez les oignons, faites-les revenir dans une poele avec la noisette de 
beurre et la cuilleree d'huile, la pincee de sel et de poivre. Lorsqu'ils 
blondissent, ajoutez les lardons et laissez~les legerement rissoler. Retirez- 
les du feu. 

• Decoupez le reblochon en morceaux et melangez-le aux lardons. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la levure. 

• Incorporez petit a petit l'huile et le lait prealablement chauffe. 

• Ajoutez le gruyere rape. Melangez. Incorporez ensuite le melange oignons- 
lardons-reblochon a la base. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et faites cuire au four pendant 
45 minutes. 
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HIVER • FEVRIER 



Cake 

A i JANDOUiu j-:, A iv\ tokatt: 

ET A 1 JOIGNON 

Ingredients 

3 ceufs 

150 gdefarine 

1 sachet de le^Oure 

1 cl dliuile de toumesol 

12,5 cl debit entier 

100 g de gru^ere rape 

200 g d'anclouille de Guemene ou de \)ire 

1 belle tomate 

1 gros otgnon 

20 g de beurre demi-sel 

1 cuilleree a soupe dtiuile de tournesol 

1/2 cuilleree a cafe de sel de celeri 

1 pincee de sel 

1 pincee de poK>re 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Mondez la tomate, rctirez les pepins et coupez-la en des grossiers. 
Epluchez et coupez Poignon, emincez-le. Dans une poele, faites revenir les 
morceaux de tomate et les oignons avec le beurre et la cuilleree a soupe 
d'huile jusqu'a coloration pendant 15 minutes a feu moyen. Salez, poivrez, 
ajoutez le sel de celeri et laissez refroidir. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit Phuile et le lait chauffe. Ajoutez le gruyere rape. 
Melangez. 

• Coupez en rondelles Pandouille, melangez-la aux tomates et aux 
oignons et incorporez le tout a la base. 

• Versez dans un moule non graisse et mettez au four pendant 45 minutes, ^g 



Variante 
A Vanclouille et an camembert : 
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remplacez les tomates et les oignons ^ 



^ 



par 1 00 g de camembert coupes en cles. ■§ 
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Cake 
AU CHORIZO ET AU HAROEiXS 



Ingredients 

3 osufs 

1 50 g de farine 

1 sachet cle tenure 

1 cl dluiile de toumesol 

5 cl de btere blonde 

12,5 cl delait enlier 

100 g de gru^ere rape 

1 50 g cle chorizo 

lOOg dernaroilles 

1 pincee de sel 

1 pincee de poKJre 

1/2 cuilleree a cafe de cumin en poudre 

• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les oeufs, la farine et la levure. 
Incorporez petit a petit Phuile, la biere, le lait chauffe, le sel et le poivre. 
Ajoutez le gruyere rape. Melangez. 

• Coupez le chorizo en rondelles que vous incorporerez a la pate. 

• Coupez le fromage en petits des, melangez-le avec le cumin. 

• Versez la pate dans un moule non graisse, deposez par-dessus les des de 
maroilles. Mettez au four pendant 45 minutes. 



Latssez toufours reposer voire appareil 30 minutes 
avant d'enfourner. Plus vous le preparez a Vavance, 149 



meilleur sera le cake. *• 
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Cake 

A UK RACL 2ZTTE 
I :t AU BACON 



Ingredients 

3 osuf s 

1 50 g de farine 

1 sachet de tenure 

10 cl dTiuile de loumesol 

12,5 cl delait entier 

1 00 g de gnr^ere rape 

100 g de frontage a radette 

1 50 gde bacon 

1 pincee de poMre 



• Prechauffez votre four a 180 °C (thermostat 6). 

• Decoupez le bacon en lamelles et la raclette en morceaux. 

• Dans un saladier, travaillez bien au fouet les ceufs, la farine, la levure et 
la pincee de poivre. Incorporez petit a petit l'huile et le lait prealablement 
chauffe. Ajoutez le gruyere rape. Melangez. Incorporez le melange 
raclette-bacon. 

• Versez le tout dans un moule non graisse et mettez au four pendant 
45 minutes. 



Y utilise toujours du lait entier, ce qui rend le cake plus moelleux. 

Neanmoinsy vous pouvez prendre du lait demi-ecreme. »* 151 
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Cake 

AU CITRON, AU GINGEMBRE 

ET AU \\)HISKV 



Ingredients 

3 osufs 

125 gdesuwe glace 

125 g cle betims demi-sel 

1 60 g cle farine 

1/3 de sachet de le\>ure 

150 g de citron conftt 

50 g de gingembr e confit 
2 cuillerees a soupe de vfliisb? 



• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Taillez le citron et le gingembre en petits morceaux. Mettez-les dans un 
bol et versez le whisky dessus. 

• Dans un saladier, battez le sucre glace avec le beurre ramolli en 
pommade. Ajoutez les ceufs un par un puis incorporez la farine et la 
levure. Laissez reposer. 

• Pendant ce temps, egouttez les citrons et le gingembre tout en 
conservant le jus. Farinez-les et incorporez-les delicatement a l'appareil. 

• Versez le tout dans un moule en forme de cceur non graisse. 

• Commencez la cuisson a 240 °C (thermostat 8) pendant 5 minutes, puis 
continuez a 180 °C (thermostat 6) pendant 40 minutes. 

• A la sortie du four, versez le jus au whisky sur le cake. 



]' utilise du beurre demi-sel 
pour toute ma patisserie. 
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Cake 
AU MEL ET AUK NOIX 



Ingredients 

1 00 g cle beurre demi-sel 

100 g cle sucre semoule 

3 ceufs 

160 gde farine 

1/3 de sachet de le\>ure 

2 cuillerees a soupe de miel liquide 

1 50 g de notx concassees 

2 cuillerees a soupe de Grand Marnier 

• Prechauffez votre four a 240 °C (thermostat 8). 

• Battez le sucre avec le beurre ramolli. Incorporez le miel, la farine, la 
levure et, enfin, les oeufs, un par un. Ajoutez les noix au melange et versez 
le tout dans un moule beurre et farine. 

• Commencez la cuisson a 240 °C (thermostat 8) pendant 5 minutes puis 
continuez a 180 °C (thermostat 6) pendant 40 minutes. 

• A la sortie du four, arrosez le cake de Grand Marnier, 



Variante 

Au miel el aux noisettes : remplacez les note par 
des noisettes concassees. 
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Dans toutes les bonnes epiceries, vous pourrez 
facilement vous procurer les alcools et petits 

ingredients necessaire tels que : ^55 

miel, melange pralin, gousse de vanille, cannelle, ~^ 

amandes effilees, fruits confits... yy % 
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PETIT LEKIQUE CUUNAIEE 

Appareil : preparation servant de base a la confection d'une pate. 

Beurre en pommade : beurre ramolli jusqu'a la consistance d'une pommade. 

Blanchir (un appareil) : travailler avec vigueur au fouet des jaunes d'oeuf et du 
Sucre jusqu'a ce que le melange augmente de volume et passe du jaune au blanc. 

Blondir : faire prendre a un ingredient une legere coloration doree, notamment 
aux oignons, en les faisant rissoler dans un peu de beurre et d'huile. 

Concasser : ecraser de maniere grossiere. 

fimincer : couper en tranches fines. 

Macerer : faire tremper, le temps de la preparation de la base, des fruits ou des 
raisins dans un liquide. 

Mijoter : laisser cuire doucement a feu doux. 

Sirop : faire bouillir ensemble une quantite equivalente d'eau et de sucre. 

Travailler : melanger une preparation de fa^on energique afin de la rendre lisse 
et homogene (sans grumeaux). 

Zester : raper une ecorce de citron, d'orange ou de pamplemousse avec une 
rape a fromage ou un zesteur. 
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